Oriënterend microscopisch onderzoek van enkele kroketten en bitterballen op samenstellende bestanddelen by Anonymous
~fdeling H~cros~opie 
Verslag 80.82 
. , 
1980:- 11 : 1.'3 
pr .• nr. 505. 00'20 
O~d·.e_rw<!rp: Or.i·ënt-e·.'l;" end microscopisch 
onderzoek van enkele kro-
ketten en bitterballen op 
samenst ellende beetandd~len~ 
. . 
, ' 
.' 
- 2 -
1. INLEIDING. 
Doel van het onderzoek is een indruk te verkrUgen van àe samen-
stelling van kroketten en bitterballen door de microscopisch 
herkenbare bestanddelen te determineren. 
Naast àe identificatie van plantaardige bestanddelen is ook bet 
gebru ikte vlees onderzocht om na te gaan of het hier uitsluitend 
dwarsgestreept spierweefsel betreft of dat ook andere dierlUke 
weefsels verwerkt zUn. Tevens wordt nagegaan of de hier toegepaste 
methode voor het -isoleren van het grof vlees een geschiY.te 
methode is. door de resultaten hiervan te vergelUken met die, 
welke verkregen waren bij de controle van de monsters in het kader 
van de Produktschapsverordening. 
2. 11ETHODEN VAN ONDERZOEK. 
2.1. MONSTERS. 
In het kader van het Uitvoeringsbesluit Kwaliteitscontroleverordening 
Kroketten, Bitter ballen en Fr i ka ( n) dellen (PVV)· 1979 van het Pro-
duktschap van Vee en Vlees werden monsters van deze produkten o.m. 
microscopisch onderzocht op de aanwezigheid van getextureerd (niet 
van vlees.afkornstig) eiwit. 
Een zevental van deze roonste~s dienden als bnderzoekrnateriaal. 
2.2. DE VOORBE~~RKING VAN DE MONSTERS. 
De kroketten respectievelijk bitterballen werden diepgevroren en 
gewogen. Met behulp van een scalpel werden ze ontdaan van de 
paneerlaag door afkrabben . De paneerlaag werd verzameld en gewogen. 
Een klein gedeelte van de kroketten i.c. bitterballen zonder pa-
neerlaa~ werd geisoieerd om biervan microscopische preparaten 
te kunnen maken. Het restant van de monsters werd gedurende 15 
minuten .·gekookt in een bekerglas met ca. 300 rol water en v"ervolgens 
werd het kooksel afgefiltreerd over een ze~fgaas met een rnaaswUdte 
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Tabel I: DE SAHENSTELLING VAN ENKELE KROKETTEN. 
Honsternr. 
Aanduiding op 
àe verpakking 
Gewicht v.e. 
kroket (gem.) 
% Grofvlees 
Ge"•icht v.d. 
paneerlaag (gem) 
% Paneerlaag 
26624 
kroketten 
15% 
71 g 
20 g 
28,2% 
26625 
vleeskroket 
20% 
72 g 
24,2% 
15 g 
20,8% 
26627 
vleeskroket 
20% 
69 g 
20,6% 
20 g 
26628 
vleeskroket 
i5% 
60 g 
17,6% 
16,5 g 
-- -----------------------------------------------------------------------
Mi croscopisch ~aarneemb~re bestanddelen: 
Petèrselie aanwezig aan .... ·ezig aanwezig aanwezig 
Peper afwezig afwezig aan...,•ezig aanwezig 
Paneerlaag be- tarwe tarwe tarwe tarwe 
· r'eid uit: 
Sojabestanddelen aanwezig aanwezig aanwezig aanwezig 
in de pan'eerlaag 
Hoofdbestanddeel spier...,•eef- spierweef:- · spierweef- spierweef-
van het grofvlees sel sel sel sel 
Nevenbestanddeel zetmeel zetmeel zetmeel zetmeel 
van bet grofvlees 
Ge textureerde afwezig afwezig afwezig afwezig 
eiwitten 
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rABEL III: DE CHEHISCF~ SAY~NSTELLING VAN ENf~LE KROKETTEN EN 
BITTERBALLEN. 
Honsternr. % Pluisvlees In het monster In het pluisvlees 
Gedecla- Bepaald Vet Glutamine- Vet Zetmeel C/E 
reerd zuur 
26624 15% 19,3% 17,6% o, 15% 1,3% 0,35% 0,01 
26625 20 25,1 5,4 o, 10 2,9 0,8 0,01 
26627 20 . 21,3 7,8 0,25 2,1 1, 2 0,03 
26628 15 13,6 8,3 0,30 5,9 1 ·, ~ 0,03 
26946 5,9 9,15 0,10 3,0 3,4 . o, 05 
26947 10 7,6 7,15 0,10 2,2 1,4 
26948 1 o, 5. 9,55 o, 10 3,2 1, 8 
"" Bij dit percentage is ook de getextureErde soja. 
Uit de resultaten van Tabel I bl~kt in de vier kroketten dezelfde 
bestanddelen in ongeveer dezelfde hoeveelbeden voor te komen. 
Opvallend i~ dat de panee~rlaag zo'n belangrijk deel van de kroket 
uit maakt. 
0,04 
0,09 
De. aanwezigheid van sojabestanddelen in de pane~rlaag duidt op het . · 
gebruik van sojaisolaat als eiwitteermiddel. 
Het hoofdbestanddeel van bet grof vlees was in alle monsters dwars-
gestre~pt spierweefsel. 
Uit de resultaten van Tabel II blijkt dat ook hier de paneerlaag 
een belangrijk deel van de bitterbal uitmaakt. 
In een geval blijken sojabestanddele~ aanwezig te zijn in de paneerl&ag. 
In beièe andere monsters bi-tterballen is waarschijnlijk een ander 
eiwitteermiddel gebruikt dan sojaisolaat. 
Ook hier bestaat het pluisvlees vnl. uit. dwarsgestreept spierweefsel. 
In een geval is de aanwezigheid van getextureerde soja in het pluis-
vlees vastgesteld. 
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